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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 29/12)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»SPALT SPALTER”
NR WE: DE-PDO-0005-0843-10.01.2011
ChOG () ChNP ( X )
Nazwa:

,Spalt Spalter”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Niemcy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Chmiel nalezy do rodziny konopiowatych (Cannabinaceae), do rzedu Urticaceae (pokrzywowce). Jest to
roélina dwupienna, tj. na oddzielnych roslinach znajduja si¢ kwiaty meskie i zenskie. Szyszki chmie-
lowe (Lupuli strobulus), zwane réwniez strobilami, rosng jedynie na ro$linach zenskich. Zbiory chmielu
trwaja od konca sierpnia do polowy wrzesnia. Po zbiorze chmiel (szyszki chmielowe) jest suszony,
a nastepnie prasowany i chfodzony w celu dalszej obrdbki.

Ochrona na mocy rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, ktérej dotyczy skladany wniosek o rejestracje
nazwy ,Spalt Spalter”, ma obejmowa¢ tylko suszone szyszki chmielowe (Lupuli strobulus) i produkty
uzyskane w wyniku ich obrébki (granulat lub ekstrakt chmielowy).

Celem obrobki chmielu (do postaci granulatu lub ekstraktu) jest zachowanie skladnikéow $wiezego
chmielu podczas magazynowania oraz usprawnienie procesu automatycznego dozowania chmielu
w browarze.

Granulat chmielowy wytwarzany jest przez mielenie i delikatne ugniatanie szyszek chmielowych w celu
zachowania oryginalnej jakosci naturalnego produktu.

Nazwa granulatu chmielowego znanego w branzy jako ,typ 90” pochodzi od faktu, ze z 100 kg
chmielu surowego uzyskuje si¢ ok. 90 kg granulatu.

Granulat wzbogacony lupuling, znany jako ,typ 45", wytwarzany jest poprzez mechaniczne wzboga-
canie gruczotami chmielowymi zamrozonego chmielu (- 35 °C). Jest to proces, w ktérym cze$¢ listka
i osadka szyszki zostaja usunigte z proszku poprzez przesianie przez sito. W produkgji granulatu nie sg
stosowane zadne dodatki. Modyfikowane sa jedynie fizyczne i techniczne wilaSciwosci surowego
chmielu.

Przy wytwarzaniu ekstraktow chmielowych duzg uwage zwraca si¢ na zachowanie pierwotnych wiasci-
wosci naturalnego produktu, podobnie jak w przypadku granulatu. Ekstrakty chmielowe produkowane
s3 na skale przemystowa od wezesnych lat 70. Zywice i olejki sa delikatnie ekstrahowane z szyszek
chmielowych przy uzyciu plynnego lub nadkrytycznego CO, badz etanolu.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Skladniki chmielu, ktére sg istotne w procesie warzenia piwa

O wartosci browarniczej chmielu decyduja charakterystyczne skladniki, takie jak substancje goryczkowe
i olejki eteryczne. Zawarto$¢ tanin jest mniej istotna. Substancje goryczkowe i olejki eteryczne znajdujg
si¢ w gruczofach chmielowych szyszki chmielowej. Taniny znajdujg si¢ na ogét w listkach, osadkach
i ogonku szyszki chmielowe;j.

Jakos¢

,Spalt Spalter” spelnia minimalne wymogi jako$ciowe w zakresie wprowadzania szyszek chmielowych
i ekstraktéw chmielowych do obrotu we Wspdlnocie okreSlone w rozporzadzeniu Komisji (EWG)
nr 890/78. Zgodnie z rozporzadzeniem (EWG) nr 169671 oraz rozporzadzeniami uzupelniajacymi
to rozporzadzenie browar otrzymuje pelng certyfikacje dotyczaca jakosci i pochodzenia chmielu.

Odmiany i skladniki

Wyjasnieniem nazwy ,Spalt Spalter” moze by¢ fakt, ze nazwa wlaiciwego obszaru uprawy jest zawsze
umieszczana przed oznaczeniem odmiany; znaczy ona dostownie ,chmiel typu Spalter ze Spalt”.

Gdyby odmiana chmielu ,Spalter” uprawiana byla w jakimkolwiek innym regionie (co obecnie nie ma
miejsca), mozna byloby bez trudu odr6zni¢ chmiel odmiany okreslonej w nazwie uprawiany poza
regionem Spalt i chmiel tej odmiany uprawiany w regionie Spalt. Przykladowo chmiel ,Spalter”
uprawiany w regionie Hallertau nalezaloby nazywac ,Hallertau Spalter”. Dlatego nie istnieje ryzyko
pomylenia nazwy ,Spalt Spalter”, ktorej ochrona jest przedmiotem wniosku, z inng odmiang chmielu.
Skfadniki opisane sg szczegélowo w pkt 5.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Cala produkcja chmielu do momentu pakowania szyszek chmielowych przez producentéw chmielu ma
miejsce na wyznaczonym obszarze geograficznym. W celu rozmnazania chmielu ,Spalt Spalter” moga
by¢ wykorzystywane tylko roliny-matki z tego regionu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Wyznaczony obszar geograficzny pokrywa si¢ z regionem uprawy chmielu Spalt. Obszar ten jest
okreslony w §3 rozporzadzenia bawarskiego dotyczacego ustawy o uprawie chmielu (Bayerische Veror-
dnung zur Durchfiihring des Hopfengesetzes (BayHopfDV)) (Zrédlo 4a). Zgodnie z tymi przepisami region
uprawy chmielu Spalt obejmuje okregi certyfikacyjne (,Siegelbezirke”) Spalt i Kinding.

Do okregu certyfikacyjnego Spalt naleza nastgpujace gminy:

Abenberg, Biichenbach, Georgensgmiind, Heideck, Réttenbach, Roth, Spalt, Absberg, Ellingen, Haun-
dorf, Hottingen, Pfofeld, Pleinfeld, Mitteleschenbach, Neuendettelsau i Windsbach.

Do okregu certyfikacyjnego Kinding naleza nastepujace gminy: Altmannstein (jedynie okregi Pondorf
i Schamhaupten), Beilngries, Denkendorf, Kinding, Kipfenberg, Titting, Greding i Berching.
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Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

W $redniowieczu w regionie Spalt dotychczas praktykowane winiarstwo zastapiono uprawa chmielu.
Na niektorych obszarach Spalt, na przyklad Groweingarten, chmiel jest uprawiany w dawnych winni-
cach. tagodny klimat regionu Spalt sprawia, ze jest on idealnym miejscem do uprawy chmielu: poziom
rocznych opadéw deszczu wynosi tu 650 mm, a liczba godzin nastonecznienia — 1700 godzin
rocznie. Glebokie gleby o gestosci od malej do $redniej, ktére szybko sie nagrzewaja, zapewniaja
optymalne warunki do uprawy chmielu.

Pod wzgledem hydrogeologicznym region uprawy Spalt zasadniczo charakteryzuje si¢ piaskowcem
kajperskim i jurag frankonska, czyli krasowo-szczelinowymi warstwami wodono$nymi. Struktura
gleby obejmuje przede wszystkim gling piaszczystg i gling i ma ona na ogét stabe wlasciwosci
zatrzymywania wody. Na terenach pagdrkowatych plantacje chmielu sa zwykle lokalizowane
w dolinach, gdzie istnieja wystarczajace zasoby wody, nawet w dluzszych okresach suszy. Region
uprawy chmielu Spalt jest polozony w poblizu Zrédla kilku malych i $rednich ciekéw wodnych.
Wigksze cieki wodne s3 tu natomiast stosunkowo nieliczne.

Producenci (hodowcy) ,Spalt Spalter” wytwarzaja doskonaly chmiel dla sektora browarniczego. Mimo
niewielkiej powierzchni obszar uprawy chmielu Spalt zaliczany jest do najlepszych i posiadajacych
najdluzszg tradycje obszaréw uprawy chmielu. Chmiel jest tu uprawiany od ponad 1 000 lat. Chmiel
z miasta Spalt posiada najstarszy na $wiecie znak jakosci chmielu. Znak zostal przyznany miastu przez
ksigcia-biskupa Philippa von Pappenheim w 1538 r. i $wiadczy on o tym, jak duze znaczenie produ-
cenci chmielu przywigzuja do wysokich standardéw jakosci. ,Spalt Spalter” byt bardzo poszukiwanym
towarem juz w $redniowieczu. Odmiany o delikatnym aromacie uprawiane w regionie Spalt s3 szcze-
g6lnie przydatne do produkcji najlepszych piw (,Der Grosse Hopfenatlas” (,Wielki atlas chmielu”),
Barth, Klinke, Schmidt, s. 115).

W regionie istnieje szczeg6lna tradycja uprawy aromatycznej odmiany chmielu ,Spalter”. Odmiana ta
jest regionalng odmiang z grupy ,Saazer Formenkreis” (grupa odmian ,Saaz™ Spalter, Tettnanger,
Saazer), uprawiang od stuleci w okolicach miasta Spalt i do dnia dzisiejszego prawie wylacznie
produkowang w obszarze produkcji Spalt. Tutejszy klimat i warunki geologiczne przyczynily sie do
rozwoju regionalnej odmiany w ramach wspomnianej grupy. Jakos¢, jednolitos¢ i aromat podlegaly
stalemu ulepszaniu w drodze selekcji klonow. Wiedza fachowa wypracowana na przestrzeni wielu
wiekow oraz korzystne warunki klimatyczne regionu Spalt doprowadzily do stworzenia odmiany
chmielu unikalnej w skali $wiatowej, cieszacej si¢ doskonala renoma miedzynarodows i, ze wzgledu
na charakterystyczny smak nadawany piwu, wykorzystywanej przez czolowe browary do produkeji
najlepszych piw.

Specyfika produktu:

To wlasnie niepowtarzalne warunki uprawy — wiasciwoéci gleby i warunki klimatyczne — nadajg
chmielowi ,Spalt Spalter” charakterystyczng jako$¢. Warunki te decyduja o tym, Ze chmiel ,Spalt
Spalter” uprawiany w innych regionach nie mialby tej samej jako$ci i wartosci, a plony bylyby
mniejsze. Gleba i klimat maja ogromny wplyw szczegélnie na wzrost chmielu i poziom zawartych
w nim substancji aktywnych. Chmiel ,Spalt Spalter” charakteryzuje si¢ wyjatkowymi skladnikami
aromatycznymi. Zawarto$¢ mircenu wynosi okoto 20-35 %, a chmiel ten zazwyczaj ma bardzo wysoki
poziom farnezenu (10-20 %), ktéry nie wystepuje w tak duzych ilosciach w chmielu aromatycznym
z innych regionéw. Kombinacja wysokiej zawartosci farnezenu oraz stosunkowo niskiego poziomu
kwasow alfa (2,5-5,5 %) i kwaséw beta (3,0-5,0 %) stanowi o unikalnym charakterze aromatu ,Spalt
Spalter” i jego wyjatkowosci. Bezposredni zwigzek pomiedzy warunkami uprawy a wynikajacymi
z nich charakterystycznymi wlasciwo$ciami chmielu wskazuje, dlaczego odmiana ,Spalt Spalter”
powinna by¢ objeta chroniona nazwa pochodzenia.

,Spalt Spalter” rézni si¢ od wigkszosci innych odmian chmielu i uprawy produkcji chmielu, po czgsci
z powodu warunkéw geologicznych w regionie uprawy i wyjatkowego klimatu — charakteryzujacego
si¢ $redniorocznym nastonecznieniem przez 1700 godzin i S$redniorocznym poziomem opadéw
wynoszacym tylko 650 mm - a po cz¢dci z powodu niezwykle wysokiej zawartosci farnezenu.
Ponadto  caloSciowy sklad ,Spalt Spalter” charakteryzuje si¢ szczegdlnie intensywnym
i wyrafinowanym aromatem chmielu, ktéry przy degustacjach okreslany jest jako ,kwiatowy”, ,owo-
cowy” i ,pikantny”. Piwo sprawia ogdlne wrazenie harmonijnego, pelnego i delikatnego (zob. klasyfi-
kacja odmian sporzadzona przez CMA (Centrale Marketing-Gesellschaft der deutschen Agrarwirtschaft
m.b.H), w ktérej zawarte sa oceny z degustacji i analizy browarnicze).
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Chmiel ,Spalt Spalter” byl zawsze wysoko oceniany na prezentacjach i wystawach branzowych. Jezeli
chodzi o najwazniejsze wiasciwosci jakoSciowe niemieckich odmian chmielu, ,Spalt Spalter” jest jedng
z czolowych odmian aromatycznych. Na licznych degustacjach chmielu ,Spalt Spalter” otrzymuje
glowne nagrody za aromat i wlasciwosci ogdlne.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Gleba i umiarkowany klimat obszaru uprawy Spalt, w polaczeniu z pozyskiwang przez wieki wiedza
fachowg lokalnych  producentéw  chmielu, umozliwily — stworzenie odmiany  chmielu
o charakterystycznych wlasciwosciach niepowtarzalnych w skali $wiatowej. Nawet wspolczesnie ta
odmiana chmielu jest uprawiana praktycznie tylko w regionie Spalt i cieszy si¢ doskonala renoma
migdzynarodowsg ze wzgledu na charakterystyczny smak, jaki nadaje gotowemu piwu.

Klimat w regionie Spalt, bylym regionie winiarskim, ze $redniorocznym nastonecznieniem przez 1 700
godzin i Sredniorocznym poziomem opadéw wynoszacym tylko 650 mm, istotnie wplywa na chmiel
rosngcy w luznych, piaszczystych gruntach, przez ktére korzenie latwo si¢ przebijaja. To wiasnie
niezwykte warunki przyrodnicze w regionie uprawy Spalt nadaja chmielowi ,Spalt Spalter” wyjatkowa
jakos¢ (zob. pkt 5.2, ,Specyfika produktu”).

Niepowtarzalne cechy $rodowiskowe regionu uprawy Spalt (Sredni poziom opadéw, temperatura,
wlasciwosci gleby, wysoko§¢ nad poziomem morza, nastonecznienie i zasoby wodne zasilane mniej-
szymi ciekami wodnymi) lacznie gwarantuja, ze uprawiany tu ,Spalt Spalter” charakteryzuje si¢ wyjat-
kowymi wlaSciwosciami i wysoka jakoScia. W innych regionach uprawy chmielu zawsze brakuje co
najmniej jednego z podstawowych warunkéw uprawy (na przyklad miejscowa formacja skalna lub
skfad gleby sa inne, wystepuje mniejsza ilo§¢ godzin nastonecznienia lub, w przypadku terendéw
pagérkowatych, nie ma dolin).

Dowdd pochodzenia

W sektorze chmielu uzgodniono wspdlne kryteria dotyczace organizowania i prowadzenia kontroli
jakosci, zawarte w wytycznych opracowanych przez grupe robocza ds. obiektywnej kontroli jakosci
(Arbeitsgruppe neutrale Qualitatsfeststellung). Wszyscy uczestnicy rynku uznaja uzyskiwane wyniki. System
obiektywnej kontroli jakosci oraz zwigzana z nim dokumentacja dotyczaca pochodzenia
i identyfikowalnosci partii, jak réwniez tradycyjne pieczgtowanie chmielu gwarantujg, ze pochodzenie
chmielu moze zostal latwo ustalone. W ramach urzedowego nadzoru producent wazy, etykietuje
i pieczetuje (urzgdowa, olowiang pieczecia) worki wyprodukowanego chmielu. Sporzadza on oficjalng
deklaracje, w ktorej okresla ilo§¢, wage i pochodzenie chmielu.

Wyprodukowany chmiel ,Spalt Spalter” zostaje opieczgtowany i certyfikowany przez urzednika
w oérodku certyfikacji (zakladzie chlodzenia chmielu) lub w gospodarstwie uprawy chmielu zgodnie
z zatwierdzonymi zasadami, a nastgpnie wystawiany jest certyfikat poswiadczajacy pochodzenie
i region uprawy. Bez tego certyfikatu chmiel nie moze zostaé poddany przetwarzaniu ani wprowa-
dzony do obrotu.

Odeslanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Markenblatt, tom 01 z dnia 7 stycznia 2011 r., czgs¢ 7c, s. 490

(http:/[www.register.dpma.de/dpmaregister/geo/detail.pdfdownload/17400)
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